Pengaruh Suhu Dan Lama Penyimpanan Terhadap Melanin-Fe

Tinta Cumi (Loligo Sp.) Yang Berasal Dari Pasar Besar Malang,






1.1 Latar Belakang 
 
Cumi-cumi terdapat hampir diseluruh perairan indonesia yaitu perairan 
Sumatra, selatan Jawa, selatan Malaka, timur Sumatera, utara Jawa, Bali, NTB, 
NTT, Kalimantan, Sulawesi selatan dan tengah, Irian jaya dan Maluku. Cumi-
cumi termasuk pelagis dan digolongkan sebagai organisme domersal karena 
sering berada di dasar. Estimasi potensi sumberdaya cumi-cumi di laut jawa 
berdasarkan hasil estimasi tahun 2011 sebesar 500 ton/tahun (Theresia et al., 
2013)  
Cumi-cumi umum nya dimanfaatkan sebagai bahan dasar makanan 
dengan berbagai pengolahan seperti cumi bakar, bakso cumi, sambel cumi dan 
berbagai olahan cumi lainnya. Namun dalam pengolahan  cumi-cumi, ada tinta 
cumi yang tidak dimanfaatkan sehingga terbuang dan menjadi limbah. 
Tintaacumi digunakan sebagai penambah rasa gurih makanan (Sasaki et 
al.,1997). 
Tinta pada cumi-cumi mengandung pigmen yang secara alami ada dalam 
bentuk melanoprotein dengan kandungan melanin 90%, protein 5% dan 
karbohidrat 0,8%. Kandungan utama tinta cumi-cumi adalah melanin, dengan 
kadungan tinta cumi seperti eumelanin yang terdiri dari 5,6-dihydroxyindole (DHI) 
dan 5,6-dihydroxyindole-2-carboxylic acid (DHICA) dan kandungan 2-
carboxylindole pada melanin yang dapat mengikat Fe (Nasution et al., 2017).   
Melanin tinta cumi memiliki kemampuan penghambatan terhadap bakteri, 
mempunyai aktivitas  anti tumor dengan menghambat  aktivitas plasmin untuk 
meningkatkan thromboxan dan meningkatkan sistem imun untuk membunuh sel 
kanker, melanin juga berperan sebagai anti oksidan dan anti radiasi (Fitrial dan 
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Khotimah, 2017). Melanin tinta cumi juga dimanfaatkan sebagai sumber zat besi 
untuk pencegahan anemia (Wang et al., 2014). Kandungan asam glutamat dan 
asam aspartat membuat tinta cumi memiliki rasa gurih sehingga dimanfaat kan 
sebagai penambah cita rasa pada makanan (Agusandi et al., 2013). 
Melanin tinta cumi merupakan produk alami yang dapat di kombinasikan 
yang aman dan efisien, kombinasi tersebut yaitu dengan penambahan FeCl3 
pada melanin sehingga menjadi melanin Fe (Wang et al., 2014). Melanin tinta 
cumi sangat efektif untuk memperpanjang masa simpan pangan dengan 
kandungan gugus hidroksil (OH), karboksil (COOH), amina (NH) yang dapat 
menghambat tumbuhnya bakteri sehingga melanin tinta cumi dapat digunakan 
sebagai pengawet alami untuk produk perikanan (Chen et al., 2009). Melanin 
dapat di simpan selama 1,5 tahun dalam bentuk cair (Michael dan Irene, 2008).  
Melanin tinta cumi bersifat alkaloid yang bermanfaat dalam pengobatan 
(Agusandi et al., 2013). Sifat alkaloid pada melanin tinta cumi mempunyai 
kelemahan yaitu penyimpanan pada suhu tinggi. Melanin tinta cumi dengan sifat 
alkaloid akan mudah rusak dengan peyimpanan suhu tinggi ( Fajar et al., 2014).  
Penelitian tentang pengaruh suhu dan lama penyimpanan melanin Fe tinta 
cumi (Loligo sp.) yang berasal dari pasar besar Malang, Jawa Timur belum 
banyak dipublikasikan, untuk itu perlu dilakukan penelitan tentang  pengaruh 
suhu dan lama penyimpanan melanin Fe tinta cumi (Loligo sp.) yang berasal dari 
pasar besar Malang, Jawa Timur. 
1.2 Rumusan Masalah 
 Berdasarkan latar belakang di atas permasalahan dalam penelitian ini 
adalah: 
1. Apakah pengaruh suhu dan lama penyimpanan terhadap kandungan 




1.3 Tujuan Penelitian  
Tujuan penelitian ini adalah : 
1. Mengetahui pengaruh perbedaan suhu dan lama penyimpanan terhadap 
kandungan melanin- Fe tinta cumi (Loligo sp.) yang berasal dari pasar 
besar Malang, Jawa Timur. 
1.4 Hipotesis  
Hipotesis yang mendasari penelitian ini adalah : 
H1 : Diduga perbedaan suhu dan lama penyimpanan memberikan 




Memberikan informasi tentang pengaruh suhu dan lama waktu 
penyimpanan terhadap kandungan melanin-Fe tinta cumi (Loligo sp.) yang di 
hasilkan. 
1.6 Waktu Dan Tempat 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Organik Fakultas MIPA Universitas 
Brawijaya Malang dan Laboratorium Biomedik Fakultas Kedokteran Universitas 
Muhammadiyah Malang. Penelitian ini dilakukan mulai bulan juli sampai 
November 2017. 
 
 
 
 
 
 
 
